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(54) COLLAGENE DE POISSON ET SON PROCEDE D* EXTRACTION ET DE PRODUCTION. 

L'invention concerne un procede d'extractlon et de 
production de collagene a partir de poisson, comprenant les 
etapes qui consistent a prevoir une peau brute de poisson; 
a ajouter un sel 6 la peau brute de poisson, puis a la laisser 
dans un milieu froid pour la degraisser et la desodoriser; a 
eliminer de la peau brute de poisson le sel et des substan- 
ces ou fractions ne contenant pas de collagene, afin de re- 
cueillir une fraction dessalee de la peau brute de poisson; a 
extraire de la fraction dessalee une fraction contenant du 
collagene; et a filtrer la fraction contenant du collagene afin 
d'en eliminer des substances residuelles sans collagene, 
comprenant des graisses, des huiles et des substances 
odorantes et colorantes, pour ainsi obtenir un collagene pu- 
rifie. 
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Collagene de poisson et son nrocede d 1 extraction et de 
production 

La pr<§sente invention conceme, d'une maniere 
generale, un collagene obtenu a partir de poisson et un 
proc§de de production de ce collagene de poisson. Elle 
concerne en particulier un collagene pouvant etre 
obtenu a partir de la peau de poisson et son proced£ 
d 1 extraction et de production. 

De grandes quantites de dechets de poissons, 
g<§n£ralement jug£s inutiles ou inexploi tables , sont 
mises au rebut. Ceci constitue l'un des principaux 
problemes auxquels la societe moderne devrait 
s'attaquer pour trouver diff<§rentes manieres d'utiliser 
dans de nombreux domaines d* application ces rSsidus de 
poissons apparemment inutilisables . La peau des 
poissons, en particulier la peau des saumons et des 
truites, est un exemple de dechet type. 

La peau des saumons et des truites contient du 
collagene comme constituant principal. Jusqu'a une 
pSriode rtcente, ce collagene etait consid£r£ comme une 
partie inutile du poisson et personne n'avait jamais 
envisage la possibility d'adapter le collagene de peau 
de poisson a difftrentes utilisations et applications. 
Dans le pass6, des quantites considerables de peaux de 
saumons et de truites ont ete gaspill<§es et jet£es en 
pure perte. 

Compte tenu du fait que du collagdne est obtenu a 
partir .de mammiferes et est tres repandu comme 
substance comestible, des recherches sont actuellement 
ef fectu<§es sur le collagene de poisson et en 
particulier sur les peaux de saumons et de truites dont 
la majeure partie des tissus est constitute 
principalement par un collagene. Ainsi, au cours de ces 
dernieres ann6es, il a ete propose des procedes 
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d'extraction et de production de collagene a partir.de 
peaux de poissons, comprenant les peaux de saumons et 
de truites. 

Toutefois, le collagene de peau de poisson presente 
des caracteristiques differentes de celles du collagene 
de mammiferes et necessite des etapes d'extraction 
relativement fastidieuses comprenant une 

desodorisation, une decoloration et un degraissage de 
la peau. De plus, un degre de purification satisfaisant 
du collagene extrait est difficile a obtenir. Ces 
problemes sont encore a resoudre pour assurer la 
comestibilite du collagene. 

Jusqu'a maintenant, l'extraction et la production 
de collagene de peau de poisson comportait 
1 -utilisation d'un solvant organique, tel que 
l'ethanol, pour elitniner de la peau du poisson des 
substances et des fractions autres que le collagene, 
comprenant des proteines, des graisses et des huiles. 
Ce precede laisse dans la peau de poisson avant 
1 -extraction du collagene des substances, en 
particulier des graisses et des huiles, en quantites 
plus ou moins importantes. L'ethanol sert a eliminer de 
la peau les graisses residuelles ou les substances ou 
fractions ne contenant pas de collagene. Dans ce but, 
25 en effet, la peau de poisson est placee dans une 
solution d'ethanol et lavee par agitation. 

Cependant, ce precede conventionnel ne s'avere pas 
satisfaisant en ce sens qu'apres 1 ■ elimination par 
l'ethanol des substances ou fractions ne contenant pas 
de collagene, il exige beaucoup de soins pour non 
seulement faire en sorte d'eliminer l'ethanol de la 
peau par lavage dans l'eau afin d'eviter un effet 
chimique de celui-ci sur la peau, mais egalement pour 
traiter ensuite l'eau residuaire afin de pouvoir 
evacuer une eau residuaire purifiee. D-autre part, ce 
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precede a pour inconvenient d'exiger un systeme de 
distillation tres on£reux pour r6cup£rer l'ethanol 
utilise au cours de ce processus d' elimination des 
graisses et des substances ne contenant pas de 
collagene. Les coQts de production du collagene de peau 
de poisson sont par consequent extremement elev£s. 

Compte tenu des inconv£nients indiquds ci-dessus, 
la pr<§sente invention a precisement pour but principal 
de proposer un proced£ plus simple et <§conomique 
d' extract ion et de production de collagene a partir de 
peau de poisson, ainsi que du collagene de poisson tres 
purifie obtenu grSce & ce proc£de . 

Pour atteindre ce but et selon un premier aspect de 
la pr£sente invention, il est propose un procede 
d' extraction et de production de collagene a partir de 
poisson, caract£ris£ en ce qu'il comprend les etapes 
qui consistent a: 

pr£voir une peau brute de poisson; 

a j outer un sel a ladite peau brute de poisson, puis 
laisser la peau brute de poisson m£lang£e au sel dans 
un milieu froid pour d£graisser et desodoriser celle- 
ci; 

eliminer le sel de la peau brute de poisson soumise 
a l'etape d* addition de sel, ainsi que des substances 
ou des fractions ne contenant pas de collagene, afin de 
recueillir une fraction dessalee de la peau brute de 
poisson; 

extraire de ladite fraction dessalee de la peau 
brute de poisson une fraction contenant du collagene; 
et 

filtrer ladite fraction contenant du collagene afin 
d'eliminer de celle-ci des substances r£siduelles ne 
contenant pas de collagene, comprenant des graisses, 
des huiles, des substances odorantes et des substances 
colorantes, pour ainsi obtenir un collagene purifi£. 
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Par consequent, les substances et les fractions ne 
contenant pas de collagene sont eliminees efficacement 
et facilement de la peau du poisson a L'aide d'un sel 
bon marche pour recueillir une fraction contenant du 
collagene, puis cette fraction contenant du collagene 
est filtree pour obtenir un collagene tres purifie (a 
l'etat fluide) adapts pour des elements entrant dans la 
composition de produits alimentaires et pour 
differentes applications industrielles comprenant des 
produits medicaux et cosmetiques, et comme agent 
emulsionnant pour films phot ographi que s . 

De preference, le sel utilise dans la presente 
invention est l'un au moins des elements du groupe 
constitue par NaCl, KC1 et Na 2 S0 4 . 

Conformement a une caracteristique particuliere de 
la presente invention, la peau brute de poisson est 
prealablement lavee, apres quoi l'etape d' addition de 
sel consiste a ajouter le sel a la peau brute de 
poisson en une quantite egale a celle de cette derniere 
ou en une quantite representant 0,2 a 3 fois celle de 
cette derniere, puis a laisser la peau brute de poisson 
ainsi melangee au sel dans un milieu froid a une 
temperature inferieure a la temperature ambiante. 

De preference, l'etape d ' elimination du sel 
comprend l'etape qui consiste a soumettre a un moyen de 
filtration ladite peau brute de poisson melangee au sel 
et a laver la peau brute de poisson dans un courant 
d'eau pour en Sliminer le sel ainsi que les substances 
ou fractions ne contenant pas de collagene, pour ainsi 
recueillir dans le moyen de filtration la fraction 
dessalee de la peau brute de poisson. 

De preference egalement, l'etape d' extraction du 
collagene comprend 1' immersion et 1' incubation de la 
peau brute de poisson dans une eau distillee chaude a 
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une temperature de 70 a 90°C, pour ainsi en extraire la 

fraction contenant du collagene. - 

Conformant a une autre caracteristique de 
1 'invention, etant donne que la fraction contenant du 

5 collagene extraite au cours de l'etape d- extraction de 
collagene est une solution de collagene non purifie qui 
contient encore des impuretes, l'etape de filtration 
peut consister a ajouter 1% P/V de carbone active par 
rapport a la quantite de la solution .de collagene non 

10 purifie- a cette derniere, puis a agiter les deux 
elements pendant une periode de temps predeterminee, et 
a soumettre, apres cette periode de temps 
predeterminee, le melange fluide de carbone active et 
de solution de collagene non purifie a une filtration 

15 par aspiration a l'aide d'une pulpe de filtration, de 
c6rite et de kieselguhr pendant une heure, pour ainsi 
£liminer par filtration des impuretes de la solution de 
collagene non purifie afin d'obtenir un collagene 
fluide purifie. Le collagene de poisson ainsi obtenu 

20 est un collagene fluide tres purifie, adapte pour les 
produits alimentaires et les applications 

industrielles. 

Selon un autre aspect encore de la presente 
invention, le procede decrit ci-dessus comprend, en 

25 outre, une 6tape de sechage pour secher et solidifier 
le collagene purifie obtenu au cours de l'etape de 
filtration, afin d'obtenir un collagene solidifie. Le 
collagene solidifie peut etre broy€ en poudres fines. 
Les poudres de collagene sont elles aussi adaptees aux 

30 produits alimentaires et aux utilisations 
industrielles. Au cours de cette etape, de preference, 
de l'air chaud a une temperature de 70°C peut etre 
applique au collagene purifie pendant 12 heures pour 
permettre d'obtenir au moins une barre de collagene 

35 solidified 
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Ce qui precede, ainsi que d'autres caracteristiques 
et avantages de la presente invention, ressortira plus 
clairement de la description detaillee suivante d'un 
mode de realisation prefere de celle-ci et plus 
particulierement d'un exemple de collagene de peau de 
poisson et du proc6de detraction et.de production de 
celui-ci. 

Dans ce mode de realisation, une peau brute de 
saumon est, a titre d'exemple, utilisee comme matiere 
premiere pour produire du collagene. Cet exemple n'est 
evidemment pas limitatif et des peaux brutes d'autres 
poissons comprenant la truite, le lieu noir, le requm, 
le maquereau d'Atka et le fletan peuvent etre utilises 
a la place de la peau brute de saumon. 

En resume, conformement a ce mode de realisation de 
1- invention, du collagene de poisson est extrait et 
produit par elimination de substances ou de fractions 
ne contenant pas de collagene d'une peau brute de 
poisson grace aux etapes generiques suivantes: une 
Stape d'addition de sel pour ajouter un sel (par 
exemple NaCl, KCl ou similaire) a la peau brute de 
poisson pour permettre d'eliminer de celle-ci les 
substances ou fractions ne contenant pas de collagene 
(qui comprennent des graisses et des fractions de txssu 
autres qu'une fraction contenant du collagene), tout en 
degraissant et en desodorisant la peau sous l'effet du. 
sel; une etape de dessalage pour eliminer de la peau le 
sel'et les substances ou fractions ne contenant pas de 
collagene (liees au sel), afin de r^aliser 
1. elimination des graisses et la desodorisation; une 
etape d' extraction de collagene pour extraire un 
collagene (gelatineux ou fluide) de la peau ains a 
traitee; une etape de filtration pour filtrer et 
purifier le collagene extrait afin d'obtenir un 
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collagene purifie; et une etape de sechage pour secher 
et solidifier le collagene purifie\ 

En premier lieu, la description suivante va porter 
sur l'^tape d' addition de sel. 

Au cours de cette etape, une peau de saumon 
detachee du corps d'un saumon par pelage est 
soigneusement lavee a l'eau (eau de ville) pour en 
eliminer les ecailles ainsi que des graisses et des 
fragments de chair. La peau lavee est ensuite decoupee 
en petits morceaux. De preference, la peau est dScoupee 
en carr€s de 5 cm de cote ou en morceaux de dimensions 
suffisamment faibles pour faci liter le processus de 
salage decrit ci-apr§s. 

Les petits morceaux de peau de saumon correctement 
decoupes doivent etre dSbarrasses par egouttage de leur 
eau residuelle pour etre prets a etre melanges avec un 
sel. Dans ce mode de realisation, NaCl est employe a 
titre d'exemple des sels pouvant etre utilises dans le 
cadre de la presente invention. Une quant ite de NaCl 
egale a la quant ite totale des morceaux de peau de 
saumon peut etre ajoutee a celle-ci afin de recouvrir 
tous les morceaux de peau d'une maniere uniforme. 

A cet egard, il est preferable d'aj outer a la peau 
decoupee en morceaux une quantite de NaCl representant 
25 o,2 a 3 fois la quantity totale de peau afin de 
promouvoir 1 'elimination des substances ou fractions de 
celle-ci ne contenant pas de collagene. II est 
toutefois important que la quantity de NaCl par rapport 
a celle des morceaux de peau soit maintenue dans cette 
proportion de melange. En effet, des experiences 
montrent qu'une trop faible proportion de melange de 
NaCl inferieure a la valeur de 0,2 se traduit par une 
diminution de l'efficacite de 1 ' elimination des 
substances ne contenant pas de collagene des peaux de 
poissons et qu'en revanche une proportion de melange 
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excessive de NaCl superieure ft la valeur de 3 elimxne 
egalement le collagene des peaux de poissons. 

Les morceaux de peau de saumon ainsi melanges avec 
NaCl sont conserves pendant environ une semaine au 
froid ft la temperature de 4<>C. Cette temperature de 
conservation n'est pas limit* ft 4»C mais peut etre 
fixee ft une valeur appropriee inferieure ft la 
temperature ambiante ou du local. D'apres les 
experiences realises par les inventeurs, le fait de 
laisser les morceaux de peau sales dans un milieu froxd 
a une temperature inferieure ft la temperature du local 
pendant environ une semaine accroit 1'efficacite du 
melange de NaCl avec les morceaux de peau de saumon 
ainsi que le taux d ■elimination des substances ne 
contenant pas de collagene de ceux-ci. Ces conditions 
s-averent egalement favorables ft 1' action efficace de 
desodorisation et de graissage de NaCl sur les peaux de 
poissons . 

Au cours de cette etape, il est possible d-utilxser 
ft la place de NaCl d'autres sels comprenant par exemple 
le chlorure de potassium (KCl) . le sulfate de sodium 
<N.,SO t > ou des melanges de ceux-ci, dans la mesure ou 
ils contribuent efficacement ft extraire le collagene de 
la peau de poisson. II convient de noter que les sels, 
y compris NaCl, ont. ce qui constitue le point 
essentiel de la presente invention, pour propn^te 
d'etablir une liaison chimique de reagir avec les 
substances ou fractions ne contenant pas de collagene 
de la peau de poisson, et non pas avec le collagene, 
moyennant quoi seules les substances ou fractions ne 
contenant pas de collagene sont rendues aptes a se 
decomposer pour faciliter leur separation d'une 
fraction contenant du collagene. Par consequent, 
1- addition de sel (s) ft la peau de poisson constitue une 
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caracteristique inventive importante pour pertnettre une 
extraction facile et bon marche du collagene. 

II convient egalement de noter le fait que NaCl 
utilise ici constitue, entre autres, l'un des sels 
existants les moins onereux pour el iminer les 
substances ou fractions ne contenant pas de collagene 
de la peau de poisson, ce qui reduit considerablement 
les couts et les charges lies a la production de 
collagene. 

Au bout d'une semaine environ de maceration dans le 
eel, les morceaux de peau de saumon sales sont soumis a 
un dessalage au cours d'une etape de dessalage qui va 
tnaintenant etre decrite. Au cours de cette etape, les 
morceaux de peau sales sont enfermes etroitement dans 
15 un tissu filtrant. Puis, les morceaux de peau sales 
enfermes dans le tissu filtrant sont exposes a un 
courant d'eau et rinces soigneusement pendant environ 
30 minutes a 1 heure, pour ainsi obliger la majeure 
partie des substances ou des fractions ne contenant pas 
20 de collagene a se decomposer en particules et a 
s'echapper a travers les mailles fines du tissu, tandis 
que les fractions contenant du collagene des morceaux 
de peau sont retenues par les mailles sans pouvoir 
passer a travers celles-ci. On comprendra que ce 
25 rincage dans un courant d'eau permet d' el iminer 
facilement et presque completement des morceaux de peau 
le NaCl soluble dans l'eau, en meme temps qu'une 
quantity importante de substances ou de fractions ne 
contenant pas de collagene. Grace a cette filtration 
par rincage, les fractions dessalees des morceaux de 
peau, contenant du collagene, restent dans le tissu. 
la place du tissu filtrant, il est possible d'utiliser 
a cet effet un morceau de gaze ou tout autre moyen de 
filtration appropri6 a mailles fines. 
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Le temps necessaire pour eliminer par rincage le 
sel et les fractions ne contenant pas de collagene au 
cours de cette etape n'est pas limite a la duree 
mentionnee ci-dessus, mais depend des circonstances et 
des conditions dans lesquelles un operateur peut juger 
que 1' elimination de ces elements des morceaux de peau 
est terminee et qu'il est temps de cesser le rincage 
dans le courant d'eau. Autrement dit, la duree est 
fonction du moment ou 1' operateur peut determiner 
visuellement que les fractions des morceaux de peau, 
aptes a se decomposer apres 1' etape d' addition de sel 
sont eliminees des morceaux de peau qui restent dans le 

tissu filtrant. 

On se rend compte que la serie precedente d'etapes 
,5 de salage et de dessalage assure aussi bien le 
degraissage et la desodorisation des morceaux de peau 
de saumon que 1 ■ elimination a partir de ceux-ci des 
substances ou fractions ne contenant pas de collagene. 

Les morceaux de peau de saumon ainsi traites 
(c'est-a-dire les fractions dessalees de ceux-ci) sont 
ensuite soumis a l'etape detraction de collagene. Au 
cours de cette etape, les morceaux de peau sont tout 
d'abord essuyes pour etre debarrasses de leur eau 
residuelle. lis sont ensuite immerges dans une eau 
distillee chauf fee a 80»C et y sont soumis a une 
incubation pendant deux heures a la mime temperature de 
80OC Au bout de deux heures, on observe que du 
collagene gelatineux (c'est-a-dire du collagene 
denature thermiquement) est separe par elution des 
30 morceaux de peau immerges dans 1'eau chauf fee. On 
notera que la temperature de 80°C de 1 ' eau distillee 
chaude est une temperature optimale pour une bonne 
gelification et une resistance de gel satisfaisante du 
collagene extrait dans celle-ci. La temperature de 
1-eau distillee n'est pas limitee a cette valeur mais 
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peut etre fixee dans la plage de 70 a 90«C. A cet 
egard, toutefois, un reglage de la temperature en 
dehors de cette plage, c'est-a-dire au-dessous de 70°C 
ou au-dessus de 90°C, aura un effet prejudiciable sur 
la gSlification" et la resistance de gel du collagene 
(collagene denature thermiquement) , avec pour 
consequences une forte probability d'une denaturation 
insuffisante et d'une degradation de celui-ci et une 
limitation de son utilisation tant dans le domaine 
alimentaire qu' industriel par exemple pour des Elements 
entrant dans la composition de produits alimentaires, 
pour des produits medicaux et cosmetiques. et comme 
agent emulsionnant pour films photographiques . 
Conformant a la presente invention, 1 • utilisation 
d'une eau distillee chaude constitue l'un des facteurs 
efficaces pour l'obtention d'un degre de purete Sieve 
du collagene. 

Le collagene gelatineux extrait au cours de cette 
etape (collagene denature thermiquement) contient 
encore des impuretes importantes, telles que des 
gcailles et des residus de substances ne contenant pas 
de collagene, telles que des graisses et des fragments 
de chair. Un tissu filtrant est ensuite utilise pour 
eliminer par filtrage les grosses impuretes du 
collagene gelatineux. 

A ce stade de 1 'extraction, il est souhaitable que 
la quantite d'eau distillee represente dix (10) fois 
celle des morceaux de peau traites par les etapes de 
salage et de dessalage mentionnees prgcedemment . Cette 
proportion est jugee optimale pour provoquer l'elution 
du collagene des morceaux de peau dans 1 1 eau chaude et 
sa denaturation convenable sous une forme gelatineuse 
dotee d'une resistance de gel adaptee a des 
applications industrielles et alimentaires. 
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L'etape suivante consiste en une filtration finale 
et en une purification du collagene gelatineux ainsi 
extrait (collagene denature thermiquement) a un degre 
de purification superieur en vue d'une utilisation 
pratique dans les domaines alimentaire et industriel . 
Au cours de cette etape de filtration, il est prevu 
fondamentalement deux phases de filtration dont l'une 
consiste en une filtration par agitation en presence de 
carbone active et 1 'autre en une filtration par 
aspiration. 

La filtration par agitation en presence de carbone 
active est decrite ci-apres. 

Le collagene gelatineux extrait au cours de l'etape 
precedente se presente a l'etat liquide ou sous la 
forme d'une solution brute contenant le collagene 
denature thermiquement ainsi que des impuretes. Cette 
solution de collagene non purifie est soumise a une 
filtration par agitation en presence d'un carbone 
active. Plus precisement, 1% P/V de carbone active par 
rapport a la quantite de la solution de collagene non 
purifie est ajoute a celle-ci. Puis, le melange de ce 
carbone active et de cette solution de collagene non 
purifie est agite par un agitateur pendant une heure, 
pour ainsi absorber les impuretes de la solution. Le 
melange est encore a l'etat de liquide ou de fluide. 

Ce melange fluide de carbone active et de solution 
de collagene est ensuite soumis a la filtration par 
aspiration. Au cours de cette etape. les matieres 
filtrantes utilisees comprennent une pulpe de 
filtration, de la cerite et du kieselguhr. Plus 
precisement, la cerite et le kieselguhr sont melanges a 
la pulpe dans de l'eau pour former une substance 
filtrante. Puis, le melange fluide ci-dessus (carbone 
active et solution de collagene) est aspire et filtre a 
travers cette substance filtrante par un moyen 
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d' aspiration (n'importe quel filtre aspirateur 
approprie) de maniere a eliminer par filtration de la 
solution de collagene la majeure partie des impuret^s. 
De preference, cette operation peut etre realisee une 
ou deux fois. Grace a la filtration par aspiration, la 
majorite des substances ne contenant pas de collagene 
sont eliminees du collagene extrait, ce qui permet 
d'obtenir un collagene tres purifie qui est incolore 
(blanc) et inodore. Ainsi, cette etape elimine 
finalement les graisses, les huiles, les odeurs et les 
substances colorantes residuelles de substances autres 
que le collagene pour assurer le degraissage, la 
desodorisation et la decoloration du collagene extrait. 
II est a noter que ce collagene tres purifi§ (fluide) 
est adapte pour servir non seulement d' element entrant 
dans la composition de produits alimentaires mais 
egalement pour difff erentes applications industrielles , 
comme par exemple des produits medicaux (agent 
hemostatique par exemple) et des produits cosmetiques, 
et comme agent emulsionnant pour films photographiques. 

Puis, le collagene purifi^ est sounds a un sechage 
destine a produire une forme solidifiee de collagene. 
Dans le present mode de realisation, un sechage par 
soufflage d'air chaud est utilise a titre d'exemple. 
Naturellement, ce mode de sechage n'est pas limitatif 
et d' autres methodes de sechage peuvent etre utilisees 
dans la mesure ou elles satisfont aux conditions 
indiquees ci-dessous. 

Un mode de sechage recommandable est un mode dans 
lequel de l'air chaud a une temperature de 70 °C est 
envoye par une soufflerie d'air chaud sur le collagene 
purified pendant 12 heures, pour ainsi obtenir au moins 
une barre de collagene solidifie dont la teneur en eau 
ne depasse pas 2%. 
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Finalement, la ou les barres de collagene sont 
reduites en poudres fines par un broyeur pour permettre 
d'obtenir des poudres de collagene faciles a utiliser 
dans les domaines commercial et industriel. 

Conformement a la presente invention, les poudres 
de collagene obtenues out les caracteristiques 
suivantes compares a celles de poudres de collagene 
obtenues par le precede conventional utilisant 
1 ' ethanol . 

Note: Les donnees indiquees ci-dessous sont celles 
obtenues pour 1 kg de peau de saumon. 



Quant ite de collagene 
gelatineux r^cuperee 
(pourcentage) 

Taux de permeability 

Point de fusion 

Resistance du gel 

Teneur en graisses 

Teneur en cendres 

Teneur en eau 

Teneur en proteines 

Gout et saveur 
(test organoleptigue) 

Mauvaise odeur 
(test organoleptique) 



Procede 
traditionnel 

206,1 g 
(20,61%) 



81,2% 
15,7°C 
282,6 g 
0,297% 
0,458% 
9,3% 
97, 8% 
bons 

faible 



Presente 
invention 

213,0 g 
(21,30%) 



80,7% 
13,2°C 
266,3 g 
0,309% 
0, 905% 
8,4% 
95,6% 
excellents 

aucune 
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II ressort du tableau ci-dessus que les poudres de 
collagene produites conformement au procede de la 
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presente invention ont un excellent gout et une 
excellente saveur et sent exemptes de mauvaise odeur, 
et que le precede de 1' invention permet de recuperer 
une plus grande quantite de collagene gelatineux que le 
precede conventionnel qui repose sur 1 • utilisation 
d'ethanol. Ainsi, les poudres de collagene sont fiables 
et largement utilisables dans differents produits 
alimentaires. En outre, aussi bien le collagene fluide 
purifie par 1-etape de filtration par aspiration que 
les poudres de collagene finalement obtenues ont un 
degre de purete suf f isamment eleve pour differentes 
utilisations industrielles, comme par exemple pour des 
produits medicaux et cosmetiques, et comme agent 
emulsionnant pour films photographiques . A cet egard, 
le collagene peut etre utilise pour la preparation 
d'une peau artificielle destinee a remplacer une peau 
de bovin atteint de la maladie de la vache folle. 

Conformant a la presente invention, par 
consequent, la peau de poisson est utilisee comme 
matiere premiere pour produire du collagene et 
n'importe quels types de poissons autres que le saumon, 
comme par exemple la truite, le lieu noir, le requin, 
le maquereau d'Atka et le fletan, peuvent etre utilises 
a cet effet. Etant donne que la peau brute de poisson 
est tout d'abord melangee avec un sel (l'un au moins du 
groupe comprenant par exemple NaCl, KC1 et Na 2 S0 4 ) et 
laissee au froid, aucun solvant chimique, tel que 
l'ethanol, n'est necessaire comme dans 1 1 art anterieur, 
et il est egalement possible d'utiliser directement les 
peaux de poissons salees pour la production de 
collagene. A cet egard, le melange de sel avec la peau 
de poisson en une quantite representant 0 , 2 a 3 fois 
celle de cette demiere, comme cela a ete decrit 
precedemment, permet d'eliminer simplement le sel par 
rincage sans avoir a recuperer le sel utilise, 
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contrairetnent au proc£d£ conventionnel qui necessite 
inevitablement la recuperation de l'ethanol. Ceci 
eiimine par consequent la necessity d'utiliser un 
solvant chimique cher et des installations onereuses 
5 pour evacuer et traiter l'eau residuaire, ce qui est 
tres favorable a la production du collagene d'un point 
de vue economique . En outre, les peaux de poissons 
salees peuvent etre stockees pendant une longue periode 
et transporters vers n'importe quelle destination, tout 
10 en conservant leur fraicheur. Le sel en soi est une 
matiere bon marche efficace pour degraisser et 
desodoriser les peaux brutes de poissons car il a 
tendance a se lier chimiquement avec la majority des 
substances et fractions ne contenant pas de collagene 
15 des peaux de poissons. Ceci facilite egalement la 
separation de la fraction contenant du collagene des 
substances et fractions ne contenant pas de collagene 
au cours de 1 ' etape de dessalage suivante . 

D'autre part, l'obtention de collagene purifie, 
20 qu'il soit fluide ou seche, repose sur la serie 
d'etapes comprenant 1' etape d' extraction au cours de 
laquelle les peaux de poissons sont immergees dans une 
eau distiliee chaude et 1' etape de filtration decrites 
precedemment, d'ou une simplification du processus 
25 d' extraction de collagene proprement dit. 

Bien que la description precedente ait porte sur un 
mode de realisation prefere de la presente invention, 
celle-ci n'est bien entendu pas limitee a 1 ' exemple 
particulier decrit et illustre ici, et l'homme de 1 ' art 
30 comprendra aisement qu'il est possible d'y apporter de 
nombreuses variantes et modifications sans pour autant 
sortir du cadre de 1' invention. 
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R E VEND I CAT I ONS 

1. Proced£ d' extraction et de production de 
collagene a partir de poisson, caract£ris<§ en ce qu'il 
comprend les etapes qui consistent a: 

pr§voir une peau brute de poisson; 

ajouter un sel & ladite peau brute de poisson, puis 
laisser la peau brute de poisson melang£e au sel dans 
un milieu froid pour degraisser et desodoriser celle- 
ci; 

eliminer le sel de la peau brute de poisson soumise 
a ladite etape d' addition de sel, ainsi que des 
substances ou des fractions ne contenant pas de 
collagene, afin de recueillir une fraction dessal£e de 
la peau brute de poisson; 

extraire de ladite fraction dessalee de la peau 
brute de poisson une fraction contenant du collagene; 
et 

filtrer ladite fraction contenant du collagene afin 
d'en Eliminer des substances r£siduelles ne contenant 
pas de collagene, comprenant des graisses, des huiles, 
des substances odorantes et des substances colorantes , 
pour ainsi obtenir un collagdne purifiS. 

2. Proc£de selon la revendication 1, caract£rise 
en ce que ledit collagene purifi£ se pr§sente a l'etat 
de liquide ou de fluide. 

3. Proc6d§ selon la revendication 1, caract<§ris£ 
en ce que le poisson est choisi dans le groupe 
constitu£ par le saumon, la truite, le lieu noir, le 
requin, le maquereau d'Atka et le f let an. 

4. Proc6d6 selon la revendication 1, caract£ris£ 
en ce que ledit sel est l'un au moins des elements du 
groupe constitue par NaCl , KC1 et Na 2 S0 4 . 

5. Proc6de selon la revendication 1, caract^rise 
en ce que, pr£alablement a ladite etape d' addition de 
sel, il comprend les Stapes qui consistent a laver la 



2783836 



18 

peau brute de poisson, puis a la ctecouper en de 
multiples petits morceaux, et en ce que lesdits 
multiples petits morceaux de peau brute de poisson sont 
sounds a 1' ensemble desdites etapes d" addition de sel, 
d'elimination de sel, detraction de collagene et de 
filtration. 

6. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que ladite peau brute de poisson est lavee, apres 
quoi ladite etape d' addition de sel consiste a ajouter 
le sel a la peau brute de poisson en une quantity egale 
a celle de cette derniere, puis a laisser la peau brute 
de poisson ainsi m£lang6e au sel dans un milieu froid a 
une temperature infSrieure a la temperature ambiante. 

7. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que ladite peau brute de poisson est lavee, apr£s 
quoi ladite etape d' addition de sel consiste a ajouter 
le sel a la peau brute de poisson en une quantity 
representant 0,2 & 3 fois celle de cette derniere, puis 
a laisser la peau brute de poisson ainsi melang^e au 
sel dans un milieu froid a une temperature infdrieure a 
la temperature ambiante. 

8. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que ladite etape d'elimination de sel comprend 
1' etape qui consiste a soumettre a un moyen de 
filtration ladite peau brute de poisson meiangee au sel 
et a rincer la peau brute de poisson dans un courant. 
d'eau pour en eliminer le sel ainsi que lesdites 
substances ou fractions ne contenant pas de collagene, 
pour ainsi recueillir dans ledit moyen de filtration 
ladite fraction dessalee de la peau brute de poisson. 

9. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que ladite etape d' extraction de collagene 
comprend 1' immersion et 1" incubation de la peau brute 
de poisson dans une eau chaude a une temperature situee 
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dans la plage de 70 a 90°C, pour ainsi en extraire 
ladite fraction contenant du collagene. 

10. Proced6 selon la revendication 9, caract6ris£ 
en ce que ladite eau chaude est une eau distillee 

5 chaude chauffee a une temperature de 80°C, et en ce que 
1' incubation de la peau brute de poisson est r£alis£e 
dans ladite eau distillee chaude pendant deux heures. 

11. Procedg selon la revendication 1, caract6ris£ 
en ce que ladite fraction contenant du collagene 

10 extraite au cours de ladite etape d' extraction de 
collagene est une solution de collagene non purifi6 qui 
contient encore des impuretes, et en ce que ladite 
etape de filtration consiste a ajouter 1% P/V de 
carbone active par rapport a la quantite de ladite 

15 solution de collagene non purifiS & cette derniere, 
puis a agiter ledit carbone activ^ et ladite solution 
de collagene non purifiS pendant une p6riode de temps 
predetermine, pour obtenir ensuite un melange fluide 
du carbone active et de la solution de collagene non 

20 purifi<§, et k soumettre ledit melange fluide k une 
filtration par aspiration a. l'aide d'une pulpe de 
filtration, de c6rite et de kieselguhr pendant une 
heure, pour ainsi 61iminer par filtration des impuretes 
de la solution de collagene non purifie afin d' obtenir 

25 un collagene fluide purifi£. 

12. Procede d 1 extraction et de production de 
collagdne a partir de poisson, caract£ris<§ en ce qu'il 
comprend les etapes qui consistent a: 

pr£voir une peau brute de poisson; 
30 ajouter un sel a ladite peau brute de poisson, puis 

laisser la peau brute de poisson melangee au sel dans 
un milieu froid pour d^graisser et desodoriser celle- 
ci; 

eliminer le sel de la peau brute de poisson soumise 
35 a ladite etape d' addition de sel, ainsi que des 
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substances ou des fractions ne contenant pas de 
collagene, afin de recueillir une fraction dessalee de 
la peau brute de poisson; 

extraire de ladite fraction dessalee de la peau 
brute de poisson une fraction contenant du collagene; 
et 

filtrer ladite fraction contenant du collagene afin 
d'en eliminer des substances residuelles ne contenant 
pas de collagene, comprenant des graisses, des huiles, 
des substances odorantes et des substances colorantes, 
pour ainsi obtenir un collagene purifie; et 

secher et solidifier ledit collagene purifie. 

13. Procede selon la revendication 12, caracterise 
en ce que ladite etape de sechage comprend 
1' application d'air chaud a une temperature de 70 °C 
audit collagene purifie pendant 12 heures, afin 
d' obtenir au moins une barre de collagene solidifie. 

14. Procede selon la revendication 13, caracterise 
en ce que ladite barre de collagene est broy6e pour 
etre transformee en poudres . 

15. Collagene de poisson extrait et produit 
confortnement au procede de l'une quelconque des 
revendications precedentes. 
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